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Vyklad nové latky, opakovani

Prezentace je urcena jako fixace po vykladu pred samotnou
vyrobou, nebo pfi opakovani.

Moznost vyuziti: promitani ve tridé pri vykladu na interaktivni
tabuli



SLEHANE HMOTY S RP

VYROBA ROLAD
Kokosova rolada



Slehané hmoty jsou zakladnim polotovarem pro vyrobu cukraiskych
vyrobku. Jsou charakteristické lehkou stravitelnosti a zvySenym
obsahem bilkovin.

Jejich vyroba je technologicky nenaroc¢na, mliizeme je kombinovat s
vétsinou naplini

Podle zplsobu vyroby se déli na:

Slehané hmoty s RP Slehané hmoty nahfivané
Lehké slehané hmoty Tézké slehané hmoty
Zvlastni druhy Slehanych hmot
VYHODY POUZITI RP NEVYHODY POUZITI RP
e Vyrobni postup je jednodussi * Korpusy majl'jerrvmé pory a
e Zkrati se doba $lehanf mensi objem nez klasicky
(energeticka Uspora) slehané hmoty
* Korpus zlistava déle vlagny * Jejich kvalita je zavisla na

* Je vice odolny proti plisni kvalltevpc.)’u2|teho RF ,
(RP ma konzervacni ucinky) * Prodluzuji dobu peceni



POUZITE SUROVINY

KORPUSY - PLATY
* \Vejce

e Voda

e Cukr (jemna krupice)
e RP

e Mouka hladka

e Susené mléko

e Prisady (drobecky, kakao —
zalezi na konkrétnim vyrobku)

NAPLNE - TUKOVY KREM

e Cukr krupice

e Susené mléko

e Krémovy prasek

o Zloutky tekuté

* Vanilinovy cukr

e Voda

e Maslo (margarin)

e Cukr na dohotoveni

e Prisady (cukrarska poleva,
kokos, liskova jadra mleta)



KOKOSOVA ROLADA

SLEHANi HMOTY
Do pripravenych misek odvazime
nasledujici suroviny:
Cukr, vodu, vejce a RP
Mouku, susené mléko, drobecky

Cukr s vodou, vejce a RP promichame v
robotu RE 22, aby se dokonale rozpustil
cukr.

Zvysime rychlost stroje na maximum a
vyslehame do pevné hmoty

Kontrolni otazka c. 1:

PROC JE POTREBA CUKR DOKONALE
ROZPUSTIT?




Zasypani, doslehani

e Snizime chod stroje na minimum a
zlehka vsypeme mouku, smichanou
se susenym mlékem a prisadami

e Kratce promichame, opét zvySime
chod stroje a kratce proslehame

e Hotovou hmotu stejnomeérnée
rozdeélime na plechy s pecicim
papirem

Kontrolni otazka c. 2:

Z JAKEHO DUVODU SE HMOTA
PROSLEHAVA JEN KRATCE?




N\

Tvarovani, peceni

Hmotu rozetreme stérkou do
pozadovanych rozméru (60x40 cm)

Stiracim noZzem zarovname okraje a
upravime do hotova

PeCeme v rozehraté troubé pri teploté
220°C do zlatova (cca 5-7 min)

Upecené rolady nechame vystydnout




Priprava zakladniho zloutkového krému

e 2/3 vody, susené mléko a cukr
smichame a privedeme k varu

e Krémovy prasek rozmichdme v 1/3 vody
se zloutky a vlijeme do variciho roztoku

e Roztok pridanim zloutkl a krémového
prasku zhoustne, musime jej za stalého
michani metlickou proslehavat (aby se
nepripalil) a radné provarit 2 — 3 minuty

Kontrolni otazka c. 3:

PROC MUSI BYT ZZK DUKLADNE
PROVARENY?




Dohotoveni tukového krému

e ZZK vlozime do kotle $lehaciho stroje,
vsypeme cukr na dohotoveni a za
pomalého chodu prochladime

e Do témer vychlazeného krému
vmichame navazené, nadrobno
nakrajené maslo (margarin), chod
stroje zvysime na maximum a krém
dukladné vyslehdme do hladka

e Do hotového krému vmichame kokos

Kontrolni otazka c. 4:

K CEMU DOJDE, VPIVRIDAIVIE—LI MA’SLQ DO
NEDOSTATECNE VYCHLADLEHO ZZK?




PInéni rolady

e Zvychladlého roladového
platu opatrné sundame
pecici papir a plat otoCime

e Vrchni stranu pomazeme
tenkou vrstvou marmelady
a na ni rozetfreme tukovy
krém s kokosem




Staceni a dohotoveni rolady

 Namazany plat opatrné stoCime do rolady — po celé délce staCime
a pritom plat pevné utahujeme

e Stocenou roladu namazeme krémem a obalime v kokosu

 Hotovou roladu nechame prochladnout v lednici

e QOdkrojime okraje a nakrajime na platky




DRUHY ROLAD

ORECHOVA ROLADA

s Svétly plat s pridavkem drobeckd, krém s pridavkem liskovych
jader, rolada je v nich i obalena

COKOLADOVA ROLADA

¢ Plat s pridavkem kakaa, svétly krém, rolada je polita redénou
cokoladovou polevou, prestriknuta bilou polevou

KAKAOVA ROLADA

s Svétly plat, krém s pridavkem nefedéné cokoladové polevy,
rolada je polita redénou cokoladovou polevou, prestriknuta
bilou polevou



OTAZKY A ODPOVEDI

1. PROC JE POTREBA CUKR DOKONALE ROZPUSTIT?

Spatné rozpustény cukr se projevi na upelenych platech - jsou
na ném svetlé, tvrdé kousky

2. Z JAKEHO DUVODU SE HMOTA PROSLEHAVA JEN KRATCE?
Mohlo by dojit k jejimu preslehani, hmota by byla ridka a
upeceny korpus drobivy

3. PROC MUSI BYT ZZK DUKLADNE PROVARENY?

Musi se provarit kvili krémovému prasku - nedostatecné
provareny zpUsobuje ,, paddni na jazyk”

4. K CEMU DOJDE, PRIDAME-LI MASLO DO NEDOSTATECNE
VYCHLADLEHO ZZK?

Tuk se zahreje, uvolni se voda a krém se srazi



POUZITE ZDROJE
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